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1BAB I
PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang
Gelatin merupakan protein konversi yang bersifat larut air yang diperoleh
dari bahan kolagen yang berasal dari sumber alami seperti kulit, jaringan ikat dan
tulang. Pembuatan gelatin merupakan upaya untuk mendayagunakan limbah kulit
kelinci yang biasanya belum termanfaatkan secara sempurna. Kandungan kulit
kelinci seperti halnya kulit ternak lainnya mengandung banyak kolagen yang
dapat diekstrak untuk menghasilkan gelatin.
Gelatin banyak digunakan dalam industri pangan dibandingkan dengan
hidrokoloid yang lain karena keunikan dan sifat fungsionalnya yang luas untuk
aplikasi dalam berbagai industri dan untuk meningkatkan protein pada bahan
pangan. Gelatin sangat penting dalam diversifikasi bahan makanan karena nilai
gizinya yang tinggi terutama kadar protein khususnya asam amino dan rendahnya
kadar lemak (Wulandari, 2006). Penggunaan gelatin sangat luas antara lain dapat
digunakan sebagai bahan makanan yaitu sebagai agen pembentuk gel, pengental,
pengemulsi, pembentuk busa dan edible film, di bidang farmasi, gelatin banyak
digunakan dalam industri kapsul dapat dibuat kapsul lunak dan keras
(Antoniewski, 2007)
Gelatin dapat diekstraksi dari bahan yang kaya akan kolagen seperti kulit
dan tulang dari ikan maupun hewan lainnya (Badii et al. 2006). Gelatin dapat
diproduksi melalui proses asam atau basa. Gelatin yang diperoleh dari kulit
kelinci dengan proses asam lebih baik dibandingkan dengan proses basa karena
proses asam mampu mengubah serat kolagen tripel heliks menjadi rantai tunggal.
Selain itu keuntungan dari proses asam antara lain adalah persiapan bahan baku
persiapan bahan baku hanya memerlukan waktu relatif singkat, biaya lebih murah
dan dalam waktu singkat dari proses basa.
Potensi kulit kelinci sebagai sumber gelatin dapat dilihat dengan semakin
meningkatnya jumlah populasi ternak kelinci di Indonesia khususnya di Jawa
Timur kurun waktu tiga tahun terakhir cenderung mengalami peningkatan.
Berdasarkan data dari Dinas Pertanian dan Peternakan Provinsi Jawa Timur tahun
22015, jumlah populasi kelinci di Kabupaten Malang mengalami peningkatan
tajam dari tahun 2010-2011 sejumlah 10 ribu ekor, tahun 2015 menjadi 60 ribu
ekor.
Kualitas gelatin dipengaruhi oleh tahapan proses pembuatan gelatin antara
lain swelling (pembengkakan), ekstraksi, dan pengeringan (Taufik 2011).
Swelling biasanya menggunakan larutan asam, basa atau asam dan basa. Jenis dan
konsentrasi larutan asam tersebut mempengaruhi sifat gelatin yang dihasilkan.
Gelatin yang berkualitas baik akan memiliki kadar lemak yang rendah, hal
ini perlu di perhatikan karena kadar lemak yang tinggi akan membuat gelatin akan
mudah tengik.
Nilai pH gelatin adalah derajat keasaman gelatin yang merupakan salah
satu parameter penting dalam standar mutu gelatin. Nilai pH gelatin akan
berpengaruh terhadap aplikasi gelatin dalam suatu produk. Standar gelatin tipe A
(gelatin yang diperoleh dengan proses asam), yaitu antara 3,8 – 6,0 (GMIA2001
diacu dalam Amiruldin 2007). Nilai pH gelatin komersial, yaitu 6,78.
1.2. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas maka permasalahan yang timbul dalam
penelitian ini adalah:
a. Bagaimana pengaruh konsentrasi asam asetat dalam perendaman terhadap kadar
lemak dan pH gelatin kulit kelinci ?
b. Berapa level konsentrasi asam asetat terbaik dilihat dari kadar lemak dan pH
gelatin kulit kelinciyang dihasilkan?
1.3. Tujuan
Bertitik tolak dari latar belakang dan permasalahan di atas maka tujuan yang
ingin dicapai dalam penelitian ini adalah:
a. Mengetahui pengaruh konsentrasi asam asetat dalam perendaman terhadap kadar
lemak dan pH gelatin kulit kelinci.
b. Mencari level konsentraasi asam asetat dalam proses perendaman untuk
menghasilkan kadar lemak dan pH gelatin kulit kelinci terbaik.
31.4. Sasaran
Menghasilkan suatu produk gelatin dari kulit kelinci yang berkualitas yaitu
dengan kadar lemak yang rendah dan pH mendekati netral.
